



 Latar Belakang 1.1
Lele dumbo (Clarias gariepinus) salah satu jenis ikan yang saat ini 
sudah banyak dibudidayakan oleh petani ikan tapi pemanfaatannya sebagai 
bahan pangan terbatas pada bagian daging saja. Pengolahan hasil samping ikan 
seperti kepala, tulang, sisik, dan sirip belum dimanfaatkan secara optimal 
padahal kandungan gizi pada bagian-bagian tersebut cukup tinggi. Dibutuhkan 
penelitian untuk mengkaji pemanfaatan tepung tulang ikan lele dumbo (Clarias 
gariepinus) sebagai bahan penambahan parsial tepung terigu dalam pembuatan 
donat guna meningkatkan kandungan gizi produk terutama kalsium (Ferazuma et 
al., 2011). Pangan hewani merupakan sumber gizi yang dapat diandalkan untuk 
mendukung perbaikan gizi masyarakat karena tergolong sebagai pangan 
bermutu tinggi (Khomsan, 2004).  
Tingkat konsumsi lele meningkat dari 22,58 kg/kapita naik menjadi 
29,98kg/kapita dengan produksi ikan lele dumbo pada tahun 2005-2010 
mengalami kenaikan dari 69.386 ton menjadi 273.554 ton (DJPB, 2010). 
Pemanfaatan limbah tulang ikan belum maksimal dilakukan, masyarakat dan 
industri perikanan lebih sering memanfaatkan daging ikan daripada bagian yang 
lainnya dangan keberadaan tulang ikan mencapai 12,4% (DKP, 2003). Belum 
adanya sumber yang memadai mengenai fortifikasi tepung tulang pada produk 
pangan diperlukan adanya penelitian lebih lanjut mengenai tepung tulang ikan 
dalam produk pangan. 
Tepung tulang ikan merupakan salah satu produk pengawetan limbah 
ikan dalam bentuk kering yang digiling menjadi tepung. Tepung tulang ikan 
mempunyai nilai gizi yang tinggi, terutama pada kandungan kalsium dan fosfor  
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(Nabil, 2005). Penambahan tepung tulang ikan tuna 2,5% adalah perlakuan 
terbaik pada produk rich biscuit dengan kadar air 4,6%, protein 1,76%, lemak 
3,28%,   karbohidrat 8,67%, kalsium 18,90%, fosfor 1,89% (Marta’ati, 2015). 
Menurut Bunta et al., (2013), semakin banyak penambahan tepung 
tulang ikan pada kue bagea, semakin tercium aroma khas ikan kering pada kue 
bagea tersebut. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Maulida, 2005), bahwa aroma 
yang dihasilkan dari suatu produk dengan penambahan tepung tulang ikan tuna, 
tergantung dari banyaknya tepung tulang ikan tuna. Semakin tinggi tingkat 
konsentrasi penambahan tepung tulang ikan tuna maka semakin menurun 
tingkat kesukaan panelis atas aroma kue bagea karena bau ikan kering. Pada 
penelitian Maulida (2005), penambahan tepung tulang ikan tuna 20% memiliki 
nilai hedonik yang sangat rendah terhadap parameter tekstur dari pada 
konsentrasi 10%, karena semakin banyak penambahan tepung tulang ikan maka 
produk yang dihasilkan semakin keras hal ini berhubungan dengan kandungan 
kalsium yang besar dalam tepung tulang ikan tuna sehingga tekstur dari produk 
yang dihasilkan juga akan berubah sesuai banyaknya penambahan konsentrasi 
tepung tulang ikan. semakin banyak konsentrasi tepung tulang ikan yang 
ditambahkan, rasa khas tepung tulang ikan makin terasa, sehingga tingkat 
kesukaan panelis pun menurun. Sebagaimana pernyataan (Maulida, 2005), 
semakin tinggi tingkat konsentrasi penambahan tepung tulang ikan tuna maka 
semakin menurun tingkat kesukaan panelis atas rasa dari produk makanan yang 
dinilai karena rasa ikan yang mendominasi. 
Donat merupakan suatu makanan seperti roti yang berbentuk bulat 
dengan lubang di tengahnya dan proses akhir pengolahan dengan cara digoreng 
(Arlene et al., 2009). Karena produk donat banyak disukai oleh semua kalangan 
maka dengan fortifikasi tepung tulang lele dumbo diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan gizi terutama kalsium pada donat mangrove. 
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Menurut Sulistyawati et al., (2012), buah lindur dapat diolah menjadi 
kue, cake, atau dimakan langsung dengan bumbu kelapa. Bruguiera gymnorrhiza 
atau yang biasa disebut buah lindur merupakan salah satu jenis mangrove yang 
dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan baru. Hal ini disebabkan karena 
spesies jenis ini mengandung karbohidrat yang sangat tinggi. Penelitian yang 
telah dilakukan menunjukkan kandungan energi buah mangrove jenis ini adalah 
371 kalori per 100 gram, lebih tinggi dari beras (360 kalori per 100 gram), dan 
jagung (307 kalori per 100 gram) (Fortuna, 2005). Selama ini belum ada 
penelitian tentang donat yang ditambahkan dengan buah lindur sehingga perlu 
dilakukan penelitian mengenai pengaruh perbandingan terigu dan buah lindur 
terhadap donat. 
Perbandingan 80% terigu dan 20% buah lindur menghasilkan donat 
terbaik dengan kadar air 22,91% (bb), kadar abu 1,16% (bb), kadar lemak 
20,73% (bb), kadar protein 6,31% (bb), kadar karbohidrat 48,90% (bb), tekstur 
agak suka dan agak empuk, aroma suka, rasa suka, tidak pahit, warna suka, dan 
penerimaan keseluruhan suka (Swandani et al.,2016). Keunggulan tepung buah 
lindur yaitu memiliki kandungan karbohidrat 80,3763%, serat 0,7575%, kadar air 
12,1761%, lemak 3,0917%, dan protein 1,427%. Tapi dengan adanya 
penambahan tepung buah lindur pada pembuatan crackers mengakibatkan 
berkurangnya protein dalam adonan, sehingga mengakibatkan adonan crackers 







 Rumusan Masalah 1.2
Berdasarkan penjabaran diatas maka dapat dirumuskan pernyataan,  
sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh pemberian tepung tulang ikan lele dumbo dapat 
meningkatkan kadar protein, kadar abu, kadar kalsium dan dapat 
menurunkan kadar lemak, kadar air, serta kadar karbohidrat? 
2. Berapa konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo yang tepat untuk 
meningkatkan mutu donat mangrove? 
 Tujuan 1.3
Tujuan yang mendasari penelitian ini adalah, sebagai berikut : 
1. Untuk menentukan pengaruh pemberian tepung tulang ikan lele dumbo 
terhadap kandungan gizi donat mangrove. 
2. Untuk menentukan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo dengan 
mutu terbaik dalam pembuatan donat mangrove. 
 Hipotesis 1.4
Hipotesis yang mendasari penelitian ini adalah, sebagai berikut: 
1. Penambahan tepung tulang ikan lele dumbo dapat memberikan 
pengaruh nyata terhadap donat mangrove terutama pada nilai kalsium  
2. Didapatkan konsentrasi tepung tulang ikan lele dumbo dengan mutu 
yang terbaik dalam pembuatan donat.  
 Kegunaan 1.5
Kegunaan dari penelitian ini adalah, sebagai berikut : 
1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
keragaman produk diversifikasi perikanan menjadi produk dengan 
kandungan gizi yang tinggi bagi masyarakat. 
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2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
pengaruh pemberian tepung tulang ikan terhadap karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik donat mangrove. 
 Tempat dan Waktu Penelitian 1.6
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biokimia dan Nutrisi Ikani 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya Malang dan 
Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan Universitas Brawijaya, Malang, pada bulan Mei hingga Agustus 2017. 
